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Effects of Concentrations of �Shoyu Koji� and Egg on
Quality of Fish Sauces of Squid and Sardine
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Seinan 288-9999
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Fish sauces were prepared, using Japanese squid
and sardine caught in the sea near Oni-ga-shima island.
The quality of fish sauces was studied by changing














































書かれている場合は Fig. 1，Table 1 とし，和文で書かれて
いる場合は図 1，表 1 とする．挿入位置を原稿用紙の右余












は例 1のように属（第 1 字目を大文字とする），種，変種，
亜変種の部分をイタリック体とする．
〔例 1〕 リンゴ→Malus domestica Borkh.





















（I.U.B.）酵素委員会報告 �Enzyme Nomenclature Recom-
mendations (1984) of the Nomenclature Committee of the
International Union of Biochemistry，Academic Press
(1984)� に準拠する．




















































































長 さ length l
高 さ height h
半 径 radius r
直 径 diameter d
面 積 area A, As, S
体 積 volume V
時 間 time t
速 度 velocity v, u, w, c
⑵ 力学
質 量 mass m
密 度 （mass）density ρ
相対密度 relative density d
力 force F
圧 力 pressure p, P
重 量 weight G, W
運動エネルギー kinetic energy Ek, T, K
弾性率 modulus of elasticity E
粘性率・粘度 viscosity η, μ
⑶ 一般化学
要素粒子の数 number of entities N
物質量 amount of substance n
モル質量 molar mass M
相対分子質量 relative molar mass, Mr
（分子量） （molecular weight）
相対原子質量 relative atomic mass, Ar
（原子量） （atomic weight）
（溶質）Bのモル濃度 amount（of substance）
concentration of B, cB, 〔B〕
（略して Bの濃度）（concentration of B）
解離度 degree of dissociation α
⑷ 熱力学
熱 heat q, Q
仕 事 work w, W
熱力学温度 thermodynamic temperature T
熱容量 heat capacity Cp, Cv
浸透圧 osmotic pressure II
（相対）活量 （relative）activity a
平衡定数 equilibrium constant K
⑸ 電気と磁気
電 荷 electric charge Q
電 流 electric current I
電 位 electric potential V
電気容量 capacitance C
誘電率 permitivity ε
抵 抗 resistance R
抵抗率 resistivity ρ
⑹ 電磁放射
波 長 wavelength λ
放射エネルギー radiant energy Q
透過率 transmittance, transmission factor τ
吸光率 absorptance, absorption factor α，R
吸光度（常用対数）（decadic）absorbance A


























J/（K･mol）または J･K−1･mol−1 とし，J/K/mol としない．
2.6 SI 接頭語
2.7 単位と単位記号の表
























































量 単位の名称（SI 単位の定義） 単位記号
長 さ メートル（meter）* m
マイクロメートル（micrometer） µm
ナノメートル（nanometer） nm














立 体 角 ステラジアン（steradian）** sr
時 間 秒（second）* s
分（minute），（60 s） min
時（hour），（3600 s） h
日（day），（86 400 s） d
周 波 数 ヘルツ（hertz）**，（s−1） Hz
メガヘルツ（megahertz） MHz
回 転 数 回毎分（revolutions per minute） rpm





物 質 量 モル（mole）* mol
（g分子，g原子，gイオン，「当量」などの語は SI 単位では廃止された）












・溶液 100 g 当たりの溶質のミリグラム mg/100 g
・溶液 100mL 当たりの溶質のミリグラム（mg%は用いない） mg/100ml, mg/100mL
・parts per million





量 単位の名称（SI 単位の定義） 単位記号
力 ニュートン（newton）**，（kg･m･s−2） N
圧 力・応 力 パスカル（pascal）**，（N･m−2） Pa
粘 度 パスカル秒 Pa･s
エネルギー・ ジュール（joule）**，（kg･m2･s−2） J
熱 量 カロリー（calorie），（4.184 J）（栄養・代謝に限定） cal
温 度 ケルビン（Kelvin）* K
摂氏（Celsius），（0℃= 273.15K） ℃
電 流 アンペア（ampere）* A
電 荷・電 気 量 クーロン（coulomb）**，（s･A） C
電 位 差，電 位，起 電 力 ボルト（volt）**，（J･A−1･s−1） V
静 電 容 量 ファラド（farad）**，（A･s･V−1） F
電 気 抵 抗 オーム（ohm）**，（V･A−1） Ω
工 率，放 射 束 ワット（watt）** W
インダクタンス ヘンリー（henry）**，（V･A−1･s） H
コンダクタンス ジーメンス（siemens）**，（A･V−1=Ω−1） S
光 度 カンデラ（candela）* cd
光 束 ルーメン（lumen）**，（cd･sr） lm
照 度 ルクス（lux）**，（m−2･cd･sr） lx




カウント毎分（counts per minute） cpm
シーベルト（sievert；線量当量）** Sv
〔付記 3〕 数と数式
3.1 小数点は 0.101 とし，.101 とはしない．
3.2 けた数の区切りは 5 530 000 とし 5,530,000 としな
い．
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*以後 1頁加えるごとに 12 000円を加算する
付表 3 別刷価格表（抜粋）（円）
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